© rnt. CI.: 

BUNDESREPUBLIK DEL'TSCHLA.ND 



DEUTSCHES 




PATKMAMI 



Deutsche Kl.: 



A 23 I. 1/31 

A 22 c, 1 1/00 



53 k, 4/3 0 

53 c, 3/03 



® 



Offenlegungsschrift 2 203 582 



Aktenzeichen: P 22 03 582.1 
Amncldetag: 26. Januar I 972 
Offeniegungstag: 2. August 1973 



Ausstellungsprioritat: 



® 
® 



® 

® 
® 

© 



Unionsprioritat 

Datum: 

Land: 

Aktenzeichen: 



Bczcrchnung: 

Zusatz zu: 
Ausscheidung aus; 
Anmeider: 



Verfahren zur Hersteilung von Fleischspeisen and msbesondere von 
* urstprodukten ohne Zusatz von Speck oder Fett und Emul«atoren 



2 152 655 



Hohenesier. Hermann, 8260 Muhldorf 



Vcrtretergem. § 16 PatG: — 



A!s Erfinder benannf: Hohenester, Hermann; Hohenester. Wolf* 



gang: 8260 MUhidorf 




O 7 73 309 331 '702 



5 70 



2203582 



A method of producing meat foods, particularly sausage 
products, without addition of bacon, fat or emulsifiers 



The invention relates to a method of producing low-fat, 
nutritionally very advantageous meat foods wherein no 
addition of bacon, fat or emulsifiers such as 
lactoprotein is necessary, and also relates to the 
resulting products. The method according to the 
invention is particularly suitable for producing low- 
fat bland-diet sausage products. 

As is well known that the production of boiling sausage 
and cooking sausage, for example, is so defined by the 
German Food Act and the conventions of the trade, that 
addition of bacon or fat is obligatory. 

In the conventional production of boiling sausage 
(finely minced sausage), for example, beef is pre- 
minced and very finely divided with nitrite brine and 
ice in a food processor to form the so-called basic 
mix. Bacon is pre-mmced and very finely divided in 
the food processor with addition of the basic mix until 
the substance is completely emulsified. Nitrite brine, 
fmely-minced sausage seasoning and reddening agents 
are added during the mixing process. The substance is 
then poured into sausage casings, hot smoked and heat- 
treated . 



In the conventional production of cooking sausage 
(liver sausage), liver is pre-minced with nitrite brine 
and onions, the head meat and cheeks are finely 



disintegrated with boiling liquor and the pre-processed 
liver is mixed in, with addition of liver-sausage 
seasoning and glutamate. The resulting material is 
poured into casings, boiled and cold smoked. 

The resulting sausages, however, have a high fat 
content and a high total calorie value. In public mass 
media such as television, radio, illustrated magazines, 
consumer and health insurance brochures and daily 
papers, sausage products are denounced as very high 
fat. A low-fat, high-protein bland diet is also 
recommended by doctors . 

A method of producing a low-fat, sausage-like meat 
food, i.e. a sausage-like meat food without addition of 
bacon or fat, was described in Patent Application 
P 21 27 202.6. In this method a boiling sausage, for 
example, is produced after the manner of a finely 
minced sausage in that beef with addition of brine, 
phosphate and ice is first processed in the food 
processor to obtain the basic mix. Lactoprotein is 
mixed with water m the food processor and quark is 
emulsified therein. This mix is then added to the 
previously mentioned basic mix, minced-sausage 
seasoning and reddening agent, and thoroughly mixed. 
The substance is poured into metal containers and heat- 
treated at 65°C for 3 hours. 

In the production of a cooking sausage such as a liver 
sausage, quark and lactoprotein are first emulsified in 
water, cooked lean meat is comminuted in the food 
processor and liver, brine and onions are finely 
divided, likewise in the food processor. The liver 
mixture, the cottage-cheese emulsion and the lean meat 



are thoroughly mixed in the food processor with 
seasoning and glutalin. The resulting product is 
poured into tins or sterile casings and then heat- 
treated at 70°C for 3 hours. 

The advantage of the method described in Patent 
Application P 21 27 202.5 lies in the use of 
lactoprotein and quark instead of bacon or fat. 

It should be pointed out that the main difficulty in 
sausage production relates to the water bonding of the 
muscle meat and emuisif ication of the fat in the basic 
mix. In addition to the main constituents (fat and 
water? , an emulsifier is essential for producing a 
thermally stable emulsion. One example of such an 
emulsifier is disintegrated lactoprotein, which can 
emulsify fat and thus relieves the burden on the meat 
protein fractions, which are so important for water 
bonding and forming the structure, and particularly 
make an important contribution towards improvement of 
boiling sausages. However, adjuvants are subject to 
strict statutory requirements even if they are 
physiologically harmless and microbic logical ly 
acceptable, simplify and improve processing and storage 
and do not have any undesired reactions with other 
ingredients or packaging material. In this connection 
it should be mentioned that in many countries the 
legislator has increasingly decided to accept 
disintegrated lactoprotein as an adjuvant in meat 
products . 

Patent Application P 21 52 655.6 describes a method of 
producing low-fat meat foods, particularly sausage 
products, without addition of bacon, fat or 



emulsifiers, characterised in that lean, high-quality 
meat with good binding properties and corresponding 
amounts of green cheese are added to the basic mix 
and/or the pre-minced or processed meat mixture 
components, the total mixture is homogenised in the 
food processor, and the resulting meat foods are 
seasoned and, if required, are smoked and/or cooked 
and/or packed in casings or the like in the desired 
sequence. In a preferred embodiment of this process, 
the green cheese used is quark. In this method, i.e. 
using only quark and good-quality lean meat, high- 
quality sausages can be produced and are very 
advantageous with regard to consistency, taste, 
appearance and nutritional value, even though they 
contain no bacon, fat or emulsifiers such as 
disintegrated lactoprotein . In this method use is 
preferably made of lean meat which has good binding 
capacity and a low content of tissue fibre. 

The invention is based on the problem of further 
improving the method of producing a low-fat sausage- 
like meat food without addition of bacon, fat or 
emulsifiers, and more particularly of increasing the 
nutritional value of the products. 

The method according to the invention is based on the 
surprising discovery that sausages of improved quality 
in respect of consistency, taste, appearance and 
nutritional value can be produced if quark and water 
are replaced by milk, preferably skim milk, together 
with good-quality lean meat. 

The method according to the invention is also suitable 
for producing low-sodium diet sausage of use as diet 



meat products or simply as hospital diet. The 
substances produced by the method according to the 
invention are also suitable as a bland diet for feeding 
small children, and it is possible to produce mtnte- 
brine-free sausage products which nevertheless have a 
bright, advantageous appearance in contrast to other 
known low-fat bland-diet sausage products. 

The method according to the invention will be explained 
in detail in the following examples: 

Example 1 : 

Production after the style of frying sausages 

10 kg of lean meat was pre-minced and then finely 
divided in a food processor with addition of 30 g 
phosphate and 200 g common salt. 6 kg of frozen skim 
milk was emulsified in the said mixture in the food 
processor. 80 g of f rymg-sausage seasoning and 20 g 
glutamate were added to the emulsion, likewise m the 
food processor. The final mix was poured into 18/20 
calibre skins and heat-treated at 65°C for 20 minutes. 
The sausages were then cooled in cola water. 



Example 2: 

Production after the style of frying sausages 

10 kg of lean meat was pre-mmced and then finely 
divided in the food processor with addition of 30 g 
phosphate and 200 g common salt 6 kg of frozen skim 
milk was then emulsified in the material in the food 
processor. 120 g of bland-diet veal sausage seasoning 
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was mixed with the emulsion. This end mix was poured 
into 18/20 calibre skins and heat-treated at 65°C for 
20 minutes, then cooled in cold water. 



Example 3 



Production after the style of white meat paste 

10 kg beef or other lean meat was comminuted in the 
food processor with addition of 200 g common salt and 
30 g phosphate. After addition of 6 kg frozen milk or 
skim milk, the mixture was very finely disintegrated. 
120 g of bland-diet veal sausage seasoning or 80 g of 
frymg-sausage seasoning and 30 g glutamate were added 
to this mix. It was poured into open metal containers, 
and fried at 100°C for 90 to 120 minutes, depending on' 
the calibre. 

Example 4 : 

Production after the style of Lyons ham sausage 

5 kg lean beef, 5 kg lean pork, 200 g nitrite brine and 
30 g phosphate were cut up and finely disintegrated 
with 5 kg frozen milk or skim milk in the food 
processor. 120 g of bland-diet ham sausage seasoning 
was then added and very finely divided, then poured 
into casings or sterile casings. Smoking can be 
effected during pouring into the casings. Cooking was 
carried out at 70 to max. 72°C. 
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Example 5 : 



Production after the style of ham sausage 

500 kg of lean ham m cuoes, pre-pickled with 75 g 
nitrite brine and 60 g bland-diet cold-meat seasoning 
ana 100 g of neel^H o = v, 

y oi peeiea P^s.achios were mixed with 5 kg of 

basic mix as in th<= = a t., 

cne case of Lyons ham sausage. The mix 

was poured into 75-90 calibre nissn, i ■ 

c_da.iore plastic skins and cooke^ 

at 70 - 72°C. 
Examcle 6: 



Production after thp •=:rv 1 o n 

tne st/.e of Bavarian "spleen sausage" 
or liver grilling portions 

5 g beef and 5 g lean pork were processed with addition 
of 160 kg common salt and 30 g phosphate. The mixture 
was finely divided together with 5 kg frozen milk or 
preferably skim milk. Next, 80 g quick-steak seasons 
or frymg-sausage seasoning and 30 g glutamate, 100 g ' 
chopped parsley and 200 g chopped onions were adde- ti- 
the mixture. m the food processor, 3 kg of f r ~sr 
liver was added and comminuted until the particle si-e 
of the liver was 8 - 12 mm, then poured into 

"Budenheim" arill-inc = ~^ 

y U " ng t^as./ casings or other calibre-QC 

sterile casings, then cooked at 70-72°C After 
cooling, slices about 1 cm thick can be grilled, 
or breaded and baked. 
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CLAIMS 

1. A method of producing low-fat meat foods, 
particularly sausage products, without addition of 
bacon, fat or emulsif iers according to Patent 
Application P 21 52 655.6 (patent ....), characterised 
in that lean high-quality meat with good binding 
capacity and corresponding quantities of milk are added 
to the basic mix and/or pre-minced or prepared meat- 
mixture components, the total mix is homogenised in the 
food processor, and the resulting meat foods are 
seasoned and, if required, are smoked and/or cooked 
and/or packed in casings or the like in the desired 
sequence . 

2. A method according to claim 1, characterised in 
that the milk used is skim milk. 
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Es ist bekannt, da8 beispielsweise die Herstellung von BrGhwurst 
und Kochwurst durch das Lebensmittelgesetz und dem Handwerks- 
brauch so definiert ist, daS em Zusatz von Speck oder Fett als 
zwingend vorgesehen ist. 

Bei der herkommlichen Herstellung der BrGhwurst (Fleischwurst) 
wird beispielsweise Rindfleisch im Wolf vorzerkleinert und im Kutter 
mit Nitritpokelsalz und Eis zu dem sogenannten Grundbrat femstzer- 
kleinert. Speck wird im Wolf vorzerkleinert und die Feinstzerklei- 
nerung geschieht im Kutter unter Beimischung des Grundbrats bis 
zu einer volligen Emulgierung dieser Mischung. Bei der Durchmi- 
schung werden Nitritpokelsalz, Fleischwurstgewurz und Umrotemittel 
zugesetzt. Dann wird in Darm abgefullt, warm gerauchert und ge- 
bruht. 



Bei der herkommlichen Herstellung von Kochwurst (Leberwurst) 
wird Leber mit Nitritpokelsalz und Zwiebeln vorzerkleinert. Kopf- 
fleisch und Wammen werden mit KochbKjhe fein gekuttert und die 
vorgekutterte Leber wird unter Zugabe von Leberwurstgewurz und 
Glutamat beigemischt. Die so hergestellte Masse wird in Darmen ab- 
gefullt, gebruht und anschlieGend kalt gerauchert. 

Die so hergestellten Wurste besitzen jedoch einen hohen Fettgehalt 
sowie einen hohen Gesamtkalonenwert. In den offentlichen Massen- 
medien wie Femsehen, Radio und Illustrierte , Verbraucher- und 
Krankenkassenbroschuren und Tageszeitungen werden die Wurstwa- 
ren als sehr fettreich angep range rt. Auch von medizinischer Seite 
wird eine fettarme und eiweiSreiche Schonkost empfohlen. 

Ein Verfahren zur Herstellung einer fettarmen, wurstartigen Rleisch- 
speise, d.h. einer wurstartigen Fleischspeise ohne Zusatz von Speck 
oder Fett in der Patentanmeldung P 21 27 202 . 6 beschrieben. 
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Bex dtesem Verfahren wird beispielsweise eine Bruhwurst in Art 
einer Fle iscr.wurst hergestellt, intern zunachst Rindfleisch im 
Kutter unter Zugabe von Pckelsalz, Phosphat und Eis zum Grund- 
orat verarbeitet wird. MilcheiweiG wird mlt Wasser im Kutter ver- 
miS cht und darin Quark emulgiert. Dieser Masse wird das oben an- 
gegebene Grundbrat und FleischwurstgewGrz sowie Umrotemittel 
zugesetzt und gut vermischt. Die Abfullung geschieht in MetaUbe- 
haltem. Es wird dann drei Stunden bei 65°C gebruht. 

Bet der Herstellung e>ner Kochwurst nach Art einer Leberwurst wer- 
den zunachst Quark und Milchexwe;G im Wasser voremulgiert , ge- 
kochtes Magerfleisch im Kutter vorzerkleinert und Leber mit Pokel- 
salz und Zwiebeln ebenfalls im Kutter fein zerkleinert. Die Leber- 
mtschung, die Quarkemulsion und das Magerfleisch werden mit Ge- 
warzen und GlutaUn im Kutter gut vermischt. Das so hergesteltte ^ 

Produkt wird in Dosen oder in Sterildarm abgefullt und dann bei 70 C 

drei Stunden lang gebruht. 

De r Vorteil dieser in der Patentanmeldung P 21 27 202.6 beschriebe- 
nen Verfahrensweise Uegt in der Verwendung von MilcheiweiG und 
Quark anstelle von Speck oder Fett. 

Es muB darauf hingewiesen werden, daG das Hauptproblem der Wurst- 
herstellung in der Wasserbindung des Muskelfleisches und in der Fett- 
emulgierung im Brat liegt. Neben den Hauptbestandteilen Fett und 
Wasser ist zur Herstellung einer hitzestabilen Emulsion ein Emula- 
tor unerlaGlich. Ein solcher Emulgator, der die Fettemulgierung 
Gbernehmen kann und dadurch die fur dte Wasserbindung der Struk- 
turbildung so w^chtigen FleischetweiGf raktionen entlastet und insbe- 
sondere einen wesertUchen Be.trag zur Verbesserung von Bruhwur- 
sten darstellt, ist be^sptelsweise aufgeschlossenes MilcheiweiG. Je- 
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doch unterliegr der Z,sa K ,on HUfsstoffen stPengen gesetzHcnen 
Auflagen, selbst wenn diese pnysiologisch unbedenkLich und Pnikno- 

biologisch eir.wandfrs: sip- 1 dif* v*^=^ m -f 

r w tiie yerarbeitung, die Lagepfahigkeic 

vereinfachen und vepbesse^n • -nn = 

e ' n ~ nd keine unerwunschten Reaktionen 

mit3nderen ^Sredienzen odeP Venpackungsmatenial zeigen. In die- 
Z — —hang ™ a erwahnt wePden, daB sich die Gesetzgeben 
m vxelen Landepn in -neh.erde, Zahl dazu entschlossen haben 
aufgeschlossenes Milcheiweifi als Hilfsstoff in FleischePzeugn.ssen 
zu erlaufcen . 



In der Patentanmeldunc P 01 ^ = ~ ~ . . 

cure ^ fc1 _ 2 wird em Verfahren zlt Her- 

stellunq ven fettarmpn pr- „ * ^. _ 

g .ecarmen F Le t a crs P e,sen und insbesondere von Wupst- 

ppodukten ohne ZusaL- von ^r-o^L- r~ 

sat., /on SpecK Oder Fett und Emulgatonen be- 

schpieben, das dadupch gekennzeichnet ist h 

L nec lst > da6 dem Gnundbrat und/ 
ode p den vorzerkleine>~ff=n h>-».a, , ^ u 

6 ' b "~* ^bereiteten Reischmischungsan- 
teilen mageres und hochwertiqo S Fleic^h ™;t-^ „ 

iy*-s r-Leiscn mit guter Bmdekraft und 

entspPecnende MePgen an FP.scnkMse zugesetzt wePden, die Gesa.c- 
nruschung im Kutten h o TOg en 1Si er t wird , die so nepgesteltten Fl -,- sc _ 
speisen gewunzt und in den erwCnschren Re lhe n folge gegebenenfalls 

7 Je S ar - und, oder abgefullt werden. Bei einer 

^.ur... dieses Verfahrens wind als Frisch- 

kase Quark verwendet. Bei diespr V^f^ 

ex ^ie,er /erfahrensweise, bei der also 

lediglicn n-,t Quark und nni t .^^ Re,sc h von guten QuaUtab ge- 
3rbeitet Wlrd ' ^-litat:ve Wurste hePgesteUt wePden . ie 

bezugiicn Konsistenz, Gestae*, Aussenen und e^sp^, 
91SChem Wert reCht — U haft siPd otgleich ein Zusat2 _ Speck 
Fett und E^u.gatoPen, wie be.sp.e.swe.e aurgesch.ossenes Milch-' 

VOUStandiS We9 ^ 1 — — • Be, d ,e Sem VeP,annen wrd 
vopzugswe lS e magepes Fle-sch ve-.vondet das o 

. c , -naec, das e ine gute S.ndungs- 

gen ,gen GehaU an bewebsfasem besitzL. 
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steigem. 



^ ,,ht *uf der uberraschenden Er- 

d " verfa r;: a — , —~ - 

kenntn.is, daS in b-z y „~rbesserte Wurste 

... ^ ;„ hpt Qualitat veroes>^«' 

sm ^ s ,o^- ^ : stelle von Quark U nd wasaer M«C 

h««»Ut werden Konnen , «« anstelU 

Oder vo^s«s 1S « Ma 9 er m Uch zu sammen m,t magerem 

gute r Qualitat verwendet wird. 

Das V er f anren ~ — ^^^r^l. 

lung n.trlumarmer Di.twOrste, *. - =« ^ ^ Va „ der 
Krar , ke „kost.erwendet warden konnen. O.e " a , a Schonkost 

Erfi nd.n 9 n.rgesteUten Prod.kte elonen ePen ^ 

Schonkost-Wurstprodukten . 

Dl5 Verier nacH den E r f lnd u n 9 wind tn den f o, 9 enden Beisplelen Inn 

einzelnen erlautert: 

Beispiel 1:_ 

11 - Art von Bratwursten 

Herstellung nach an vu. 

10 k g mageres FleUcn w.rden lm Wo„ .on^leinert 
schl eSend , — unter Z.gaPe von 30 a Pnospnat .n 0 _ 

, ■ , in dieser Masse warden 6 kg getro 
r2 .e Magermilch Kutter emulgiert. Dvese 

30933 1/0703 



??03582 



utter-, 80 g Bratwur-stgewur-z und 20 g Gtutamat un- 
tergem.scht. Dleses End0 , at „ur-de ,n SaitUnge vo m KaUbe- ,e/ 2 o 
abgeraut und 20 M.nutsn be , 65 ° c gebrfJht . 
Wurste im kalten Wasser abgekuhlt. 



Beispiel 2: 



Herstellung nach Art von Bratwursten 

10 kg mageres Fieisch wurde „ im WolP vor^rkle inert un d anschlies- 

SSnd ^ KUtt£r ^ tSr Z — 2 ™ 30 9 P^Phat un d 200 g Kochsal* 
Pains^leinert. In bieser Masse w, den dann 6 kg ^_ 

garmilch tm Kutter emu.giert. D.ese, E _ lsion wurden ^ 
Sc h on k os t -Ka lbs w U ,s tS ew^ - tergemisch , Dleses wupde 
m SaitUnge Katiber ia/2 o abge^lU un d 2 o M,nuten bet 65°C gebrOHt 
Die Abkuhlung erfolgte in kaltem Wasser. 

Beispiel 3: 



Herstellung nach Art von we;Sem Fi eiS chkase 

10 kg Rin d ne,sc h ober anberes mageres Fle tsch wurbe unter Zusa, 
von 2 0C g Kocnsal, und 30 g P hosphat fm ^ ^ " 

ugabe von 6 kg getVorener MagermUcb ober MUcb w.r de Pe.nst^- 

kleinert. Diesem Brat wurden 1 2 Og Schonkost-K.lh 

a oi-rionKost-Kalbswurstgewur- 
ode, 80 g Br-atwur-s tgewu., und 30 0 Gt.tar.at u „t,, gemischt o,." 
Admuung erro.gte ,„ otfenen MetaHdenaUenn . Dm ^ 
nach Kaliben 90 b, 3 ,20 Minuter, dei , 0 0°C durcngefuhrt 
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Beispiel 4: 

Herstellung nach Art von Lyoner Schinkenwurst 

5 kg mageres Rindfleisch, 5 kg mageres Schweinefleisch mit 
200 g Nitritpokelsalz und 30 g Phosphat wurde angekuttert und . 
m it 5 kg gefrorener Magermilch (Milch) feingekuttert. Dann 
wurden 120 g Schonkost-Schinkenwurstgewurz zugegeben und 
m oglichst feingekuttert. Die AbfuUung erfolgte in Darme oder 
in Sterildarmen. Eei AbfuUung in Darme kann gegebenenfaUs 
gerauchert werden. Das Garen erfolgte bei 70 bis max. 72°C. 

Beispiel 5: 

Herstellung nach Art von Schinkenwurst 

5 kg Grundbrat wie bei Lyoner Schinkenwurst wurden 5 kg ma- 
geres mit 75 g Nitritpokelsalz und 60 g Schonkost-Aufschnittge- 
wOrz vorgepokeltes Schweinefleisch in Wurfeln sowie 1 CO g ent- 
hautete Pistazien eingemengt. Die AbfuUung erfolgte in Kunststoff- 
hullen vom Kaliber 75-90. Die Garung wurde bei 70-72°C durchge- 
fuhrt. 

Beispiel 6: 

Herstellung nach Art bayerischer "Milzwurst" bzw. Leber-Grill- 
happen . 

5 Kg Rindfleisch und 5 kg mageres Schweinefleisch wurden unter 
Zugabe von 160 g Kochsalz und 30 g Phosphat angekuttert. Zusammen 
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mit 5 kg gefrorener Milch oder vorzugsweise Magermilch wurde 
feingekuttert. AnschlieGend wurden 80 g Quid- steak-Gewurz Oder 
Bratwurstgewurz und 30 g Glutamat, 100 g gehaekte Petersilie und 
200 g gehackte Zwiebeln untergemischt. Zu diesem Brat wurden 
im Kutter 3 kg frische Leber zugesetzt und zerkleinert bis zu 
einer Kornung der Leber von 8-12 mm. Abgefullt wurde in Grill- 
Pasteten-Darm "Budenheim" Oder anderen Sterildarmen von Ka- 
liber 90. Die Garung erfolgte bei 70-72°C. Nach Abkuhlung konnen 
ca. 1 cm dicke Scheiben gegrillt, gebraten Oder paniert und gebak- 
ken werden . 
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Fatentanspruche. 



Venfahren zur HerstaUung von fettarnnen Flelschspeisen und 
^dere von Wurstprodukten ohne Zusatz v« Speck Oder 
F.tt und Emulgatoren nach Patentanmeldung P 21 52 655.6 

<p.«n« >. geKannzat-nat, daS dam 

LndPn* und/oden vcrzerKU™ Ozw. vo^na.tatan F1a.son- 
mt schung S an t e«an m ageres und hocHwertfges FleUcn nn« guter 
B.ndekraft und entsprechenden Mangen an MUoh zugesetzt wer- 
d an die Gesamtmisohung Im Kuttan homogenisiert wird, d>e 
so nergestelUen Fleisehapeisen gewurzt und m der gewunschten 
Pamenfo.ge gagebenanfaUs garment und/oder gegart und/oder 
abgefullt werden. 

2 . Ve.fahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB als 
Milch Magermilch verwendet wird. 



309 8 3 1 / 0 7 0 3 



FEDERAL REPUBLIC OF GERMANY Int. CI: A 23 1, 1/31 

A 22 c, 11/00 

GERMAN PATENT OFFICE 

German CI: 53 k, 4/10 
53 c, 3/03 

OFFENLEGUNGSSCKRI FT 2 203 532 

Application No: P 22 03 582.1 
Application date: 26 January 1972 
Date of publication: 2 August 1973 

Title: A method of producing meat foods, particular 
sausage products, without addition of bacon, fat or 
emulsif iers 

Addition to: 2 152 655 

Applicant: Hohenester, Hermann, 8260 Muhldorf 

Named as inventor: Hohenester, Hermann; Hohenester, 
Wolfgang; 8260 Muhldorf 



